




















グラニュー糖 プロ仕様　㈱花正  
鶏卵 プロ仕様ジャンボ卵　㈱愛たまご 
食塩　塩事業センター　   
2. 試料調製
　実験材料とするクッキーは、小麦粉の一部を米粉
に代替し、A ～ E の 5 種のクッキーを作製した。
　表 1 にクッキーの配合を示した。
表 1 クッキーの配合
　 A B C D E
米粉 100 75 50 25 0













A study on the taste characteristics of the cookies were prepared 
mixing ratio of rice flour
~Use rice flour in Saitama Prefecture~
(Part 1)
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Abstract
Rice flour was changed rate and added into cookies dough. 5 sorts of cookies were baked using them. The 
quality test of the cookies and the evaluation of palate were carried out and the peculiarity were considered.
As a result of rupture characteristics, both rupture stress and energy, cookies “A” is the lowest, cookies “E” 
showed the highest value.
Sensory evaluation proved that the cookies made from 50% rice flour were preferred than the cookies made 
from 100% wheat flour.




















米粉と小麦粉の配合を変えた A ～ E の 5 種のク
ッキーを試料として、外観、風味、食感、総合評価
など 9 項目について両極 5 点尺度法で官能評価（分
析型、嗜好型）を行った。パネルは武蔵野栄養専門
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A ～ E のクッキーは分析型において、甘味と口ど
け以外で試料間に有意差が認められた。嗜好型では
すべての項目において試料間に有意差が認められた。
図 7 の分析型において、A のクッキーはほかの 4











































































































































































2)　A ～ E の水分量は 4 ～ 5％の間であり、試料間
に大きな差はみられなかった。
3)　破断応力、破断エネルギーの測定の結果、A の
クッキーは最低値を示し、E のクッキーは最高
値を示した。米粉クッキーは小麦粉クッキーよ
りも、柔らかく、くずれやすいことがわかった。
4)　官能評価の結果、嗜好型では米粉のみ使用した
クッキーは好まれなかったが、米粉を 50％使用
したクッキーが小麦粉を 100％使用したクッキ
ーよりも好まれることがわかった。
以上より、米粉を添加したクッキー生地は、小麦
粉の一部に米粉を使用すると有意に好まれる食味に
なることが明らかになった。
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